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Abstract of DE 3335781 (A1) 

Garamelised or sugar-glazed popcorn is produced by preparing a molten mixture of fat and sugar in a 
tank heated to about 250 DEG C and tlien adding tine popcorn into this molten mixture until the 
popcorn pops. It is important that the fat or oil is always added into the tank before the sugar, since 
otherwise the sugar agglomerates. 
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^ Verfahren zur Herstellung von karamelislertem oder zuckerglasierten Popcorn 

Karamelisrertes oder zuckerglasiertes Popcorn wird da- 
durch erzeugt, daS In einenfi auf etwa 250^C erhitzten Kessel 
ein Schmelzgemisch aus Fett und Zucker bereltet und das 
Popcorn anschlieRend in dieses Schmelzgemisch gegeben 
wird, bis es poppt. Wichtig ist. da& das Fett oder 01 Immer 
vor dem Zucker In. den Kessel gegeben wird, da sonst der 
Zucker festbackt. 
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Patentanspriiche 



1. Verfahren zur Herstellung von karamelisiertem Popcorn, 
' g e k e n n z e i c h n e t durch folgende Verfahrens- 

schritte: 

a) In einem behelzten Kessel wird zunachst Fett geschmolzen 
5 Oder 01 eingegeben und dann ein Mehrfaches an Zucker 

hinzugefugt, bis ein Schmelzgemlsch aus Fett oder 01 
und Zucker entsteht. 

b) In dieses Schmelzgemlsch wird das Popcorn gegeben. bis 
es poppt. 

10 2. Verfahren nach Anspruch 1, d a d u r c h g e k e n n - 
2 e i c h n e t , daB fUr 100 g Popcorn ein Schmelzge- 
misch aus 35 g Fett oder Gl und 500 _g Zucker erzeugt wird. 

3 Verfahren nach Anspruch 1 oder einetn der folgenden, d a - 
* d u r c h g e k e n n z e i c h n e t . ^daS der Kessel 
15 auf einerOberf lachentemperatur von etwa 250° C am Kessel- 
boden gehalten wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 oder einem der folgenden, d a - 
durch g e k e n n z e i c h n e t , da6 in das 
Schrnelzgemisch zusStzlich zu dem Popcorn Zuschlagstoffe 
20 w^e Er'^nuBkerne, Mandeln. Lebensmittelfarben oder Aroma- 
trager wie Schokolade eingegeben werden. 
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Verfahren zur Herstellung von karamelisiertem 
Oder zuckerglasierten Popcorn 



Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung von 
karamelisiertem oder zuckerglasierten Popcorn. 

Urn karamelisiertes oder zuckerglasiertes Popcorn zu erzeugen, hat 
man bisher in einem Rbstkessel Fett erhitzt und dann Popcorn hin- 
zugegeben. In einem anderen Kessel wurde eine Zucker- oder Kara- 
melschraelze bereitgehalten, in die man die zuvor erzeugten Mais- 
flocken gab und dann durchrlihrte, damit sie sich mit Zucker 
liberziehen. Da der Zucker bereits bei niedrigeren Temperaturen 
schmilzt und kararaelisiert, als s1e zum Poppen des Popcorns 
erf order! ich sind, braucht die Schraelze nicht so heiB zu sein 
wie das Fett im Rostkessel. Der Zucker backt deshalb weniger 
stark im Kessel fast, als wenn man ihn in den Rbstkessel geben 
wlirde. Nachteilig bei diesem Verfahren ist jedocjh, da3 mit 
zwei Kesseln gearbeitet werden rauS, was betrachtlichen Platz- 
bedarf und hohe Anschaffungskosten bedingt. 

Urn sich diesen Auf wand zu ersparen, begnugt man sich in der 
Praxis sehr haufig damit, statt karamelisiertem oder zucker- 
glasierten Popcorn lediglich gezuckertes Popcorn zu erzeugen. 
Hierzu gibt man in einen Rbstkessel mit dem Popcorn oder kurz 
danach Zucker ein. Der Zucker schmilzt dann und legt sich an 
die entstehenden Maisflocken an. Auf diese Weise erzeugtes 
Popcorn hat nicht den schbnen Karamelgeschmack wie das in eine 
Karamelschmelze eingegebene Popcorn. AuBerdem wird das Popcorn 
bei diesem Verfahren nicht gleichmaBig mit Zucker uberzogen. 
Nur wenige Maisflocken zeigen einen KaramelUberzug oder eine 
Zuckerglasur. Die meisten Maisflocken sind lediglich etwas 
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gezuckert und einige Maisf locken werden vom Zucker Uberhaupt 
nicht geslifJt. Abgesehen von diesen Mangeln am erzeugten Pro- 
dukt hat dieses bekannte Verfahren auch den Nachteil, daB der 
Zucker im Rbstkessel auf Grund der dort herrschenden hohen 
5 Temperaturen zum Festbacken neigt, so daB eine arbeitsauf- 
wendige Kesselrelnlgung haufig erforderlich wird. 

Der Erf indung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur Her- 
stellung von karamelisiertem oder zuckerglasierten Popcorn zu 
entwickeln, welches in einem einzigen Kessel durchfuhrbar ist 
10 und bei dem gleichmaSig mit Karatnel oder Zuckerglasur liber- 
zogene Maisf locken entstehen. 

Diese Aufgabe wird erf indungsgemaB durch die im Anspruch 1 an- 
gegebenen MaBnahiDen gelbst. 

Der Hauptvorteil des erf IndungsgemaBen Verfahrens besteht darin, 
daB Im selben Kessel, in dem bisher gezuckertes Popcorn erzeugt 
wurde, nunmehr auch karamelisiertes oder zucker gl as iertes Pop- 
corn hoher GleichmaBigkeit und eute hergestellt werden kann, 
Dadurch,daB gemaS der Erf indung vor dem Zucker Fett in den 
Kessel gegeben wird, backt der Zucker -trotz der erf order lichen 
hohen Temperaturen im Kessel nicht fest, so daB das Verfahren 
sehr haufig ohne Kesselreinigung wiederholt werden kann, Durch 
das Fett im Schmelzgemisch hat dieses die zum Poppen erforder- 
liche Temper atur. 

Ein Popcorn hervorragender Qualitat entsteht, wenn fiir eine Menge 
25 von 100 g Popcorn 35 g Fett und 500 g Zucker verwendet werden. 

Als optimale Kesseltemperatur am Kesselboden sind etwa 250^ C 
richtig. bei dieser Temperatur lauft das Verfahren ausreichend 
schnell ab und es entsteht ein angenehmer Karamelgeschmack. 

- 3 - 



3335781 



Zuschlagstoffe wie ErdnuBkerne, Mandeln, Lebensmittelfarben Oder 
Aromatrager wie Schokolade konnen das Produkt noch verbessern 
und einen Anreiz zum Kauf geben. 

Eine nahere Erlauteruag des erf indungsgemaBen Verfahreirs erscheint 
5 entbehrlich, denn die einzelnen Verfahrensschritte ergeben sich 
vollstandig aus den Anspruchen. Wichtig fur das Verfahren ist, 
daB als erstes immer Fett oder 01 in den Kessel gegeben wird. 
Auch nach dem Entleeren des Kessels sollte sofort Fett nachge- 
geben werden> damit noch vorhandene Zuckerreste nicht fest- 
10 backen, Der Kessel selbst hat, wie der iibliche Rostkessel zum 
Erzeugen von Popcorn, ein Riihrwerk, welches ununterbrochen laufen 
soil. Es ist allerdings festzustellen, daB das Schmelzgemisch 
trotz des Riihrwerkes nicht hontogen wird» vielmehr schwimmt ein 
grcBer Teil des Fettes stets auf der geschmolzenen Zuckermasse. 



